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ABSTRAKTI
Në këtë studim, prania dhe prevalenca e Listeria monocytogenes u hetua në 10 mostrat e
qumështit të lopës së papërpunuar të blerë nga tregjet e rrugëve në qendër të Prizrenit. Prania
e L. monocitogjenes u zbulua duke përdorur metodën e Hytech Slide në L. monocitogjene u
zbulua në 80% (8/10) të 10 mostrave të qumështit të analizuara.
Rezultatet e hulumtimit zbuluan se qumështi i papërpunuar i shitur në tregjet e rrugëve në
qendër të Prizrenit mund të jetë burim i ndotjes me L. monocitogjene dhe të paraqesë një
kërcënim të mundshëm për shëndetin publik.
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KAPITULLI I
1. HYRJA
Qumështi është një ushqim për kafshët që ka një vend shumë të rëndësishëm në ushqimin dhe
mbrojtjen e shëndetit të shoqërisë. Arsyeja e parë që ka rëndësi është sepse është ushqimi i
parë dhe themelor për çdo qenush të sapolindur. Në çdo fazë të jetës njerëzore nga lindja deri
në vdekje, fillimisht qumështi i gjirit dhe pastaj llojet e tjera të qumështit është ushqimi më i
rëndësishëm. Arsyeja e dytë është se shumë produkte janë përbërësi kryesor; pirja e
qumështit, kosit, djathit, gjalpit, kremit, qumështit pluhur, kazeinës, etj. produkte të tilla.
Arsyeja e tretë është se ajo përdoret si një pasurim në përgatitjen e shumë ushqimeve, duke
rritur vlerën ushqyese dhe cilësinë. Për këtë qëllim, pasi qumështi përdoret në formën e tij
natyrore, një ose më shumë përbërës në përbërjen e tij mund të përdoren së bashku;
Ushqyesve të tilla si qumështi pluhur, kazeinë, proteina serum, yndyrë qumështi janë
përdorur në prodhimin e ushqimeve të ngjashme si ushqim për fëmijë, akullore, biskota, supë,
ëmbëlsirë.
Qëllimi i këtij studimi është të përcaktojë praninë e Listeria Monocytogenes në qumështin e
lopës të marrë nga fermat e vendosura në rajonin e Prizrenit dhe të përcaktojë nivelin e tij.
Me këtë studim, efektet e mundshme të qumështit të papërpunuar në shëndetin publik do të
vlerësohen duke vlerësuar praninë dhe nivelet e Listeria Monocytogenes dhe cilësitë
higjenike brenda konceptit të sigurisë ushqimore nga ferma në tryezë.

1.1.

Përkufizimi dhe vetitë e qumështit

Qumështi është produkt ushqimor në një formë të lëngshme, të bardhë, që është sekretimi i
gjërave të qumështit të kafshëve shtëpiake, lopët, delet, dhitë, etj. Qumështi është i
nevojshëm për 87.5% ujë dhe 12.5% lëndë për atë, dhe për këtë komplot ka një vlerë të vogël
të energjisë, rreth 280 kJ / 100g. Përbërja e qumështit ka karbohidrate, proteina, yndyra të
emulsifi kuara, minerale dhe ujë, dhe përvojëv tyre dhe acid limon, lecitina, kolesterol,
vitamina, enzimë, dhe materiale të tjera. Në qumësht janë rreth 3,4% proteina: kazeinë,
lactoglobulin dhe lactoalbuminë. Qumështi bëj 3.4-6.5% yndyrë qumështi, në varësi të
llojeve të kafshëve nga e merret polonisht. Në përdorimin e yndyrës së qumështit janë
trigliceridet, fosfolipidet dhe kolesteroli. Nga karbohidratet dhe qumështit vetëm laktozë, me
përmbajtje rreth 4.7%. Vlera biologjike e qumështit vjen nga prania e fosfolipideve
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(leticinës), steroidet, karotenoidet dhe vitaminatat. Nga fosfolipidet në qumësht janë: lecitina,
dhe sfi ngomielina dhe mullet. Qumështi përdor vitaminë B kompleks, tiaminë, ribofl avin,
dhe sasi të vogla të vitaminës C. Nga vitaminat e tretshme në yndyrë në qumësht janë A, D
dhe E. Përmban dhe shumë lloje të enzimave që kanë të vogla të vitaminave dhe
mikroorganizmave që janë të pranueshëm në të. Minerale e pranimit në qumësht janë Ca, P,
K, Mg, Na, K, Cl, S, etj. Ca dhe P në raport 1: 3, kështu që qumështi është burim i mirë i
kalciumit në organizëm. Nga oligomineralet në qumësht në sasi më të vogla janë: Zn, Fe, Cu,
J dhe Co. Qumështi ka një vlerë të lartë ushqyese dhe biologjike, sepse ai do të vazhdojë të
gjithë nevojat e nevojshme për të bërë dhe të bëjë organizëm të rinj. Nga qumështi fitohen
shumë produkte të llojeve të qumështit të tokës jogurt, kos, djathë, qumësht pluhur, kefir, etj.
Qumështi është një ngjyrë e bardhë porcelani, e cila përmban të gjitha lëndët ushqyese që
foshnja duhet të marrë në përmasat e nevojshme, të cilat sekretohen në kohë të ndryshme në
gjëndrat e qumështit sipas specieve të kafshëve, në mënyrë që të ushqejë lindur pasardhës të
gjitarëve femra. është një lëng me shije dhe erë unike.
Funksioni kryesor i qumështit është të sigurojë zhvillimin, qëndrueshmërinë dhe mbrojtjen e
këlyshit të gjitarëve të porsalindur. Për këtë arsye, ka pak a shumë ndryshime në përbërjen e
qumështit sipas kushteve mjedisore në të cilat jetojnë gjitarët. Sasitë mesatare të ushqyesve
kryesorë të qumështit që i përkasin specieve të ndryshme janë dhënë në Tabelën 1. Qumështi
përmban pothuajse të gjitha lëndët ushqyese të nevojshme për zhvillimin dhe mbijetesën e
organizmit. Për këtë arsye, qumështi ka qenë një nga ushqimet më të konsumuar që nga
kohërat antike. Qumështi konsiderohet të jetë një ushqim ideal për sa i përket elementeve
ushqyese në strukturën e tij. Meqenëse proteinat e qumështit përmbajnë të gjitha aminoacidet
ekzogjene që kanë një rëndësi të madhe për jetën, ato kanë një vlerë të lartë biologjike. Për
shkak të kësaj karakteristike, ajo ka një vend shumë të rëndësishëm si element plotësues
përveç proteinave bimore me vlerë të ulët biologjike (Turan 1990). Lëndët ushqyese në
qumësht dhe nevoja e tyre ditore për njerëzit janë dhënë në Tabelën 2.
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Tabela 1. Sasia mesatare e ushqyesve kryesorë të llojeve të ndryshme të qumështit

Yndyrë
qumështi
(%)

Proteina (%)

Laktoz (%)

Hirit (%)

3,8

1,0

7,0

0,2

12,6

3,7

3,4

4,7

0,7

17,2

7,4

3,5

5,4

0,8

19,3

7,4

5,5

4,8

1,0

13,2

4,5

3,2

4,1

0,8

11,2

1,9

2,5

6,2

0,5

23,4

14,3

4,9

3,4

0,8

12,0

1,8

2,5

6,1

0,5

24,9

10,5

12,2

1,3

0,9

13,6

4,5

3,6

5,0

0,7

30,6

10,5

15,5

2,0

2,6

17,9

3,3

9,1

4,9

0,6

20,5

8,8

7,3

3,3

1,1

33,3

16,9

11,5

2,8

1,4

37,5

22,0

12,0

1,8

1,7

Lloji I
qumështit

Lëndës së
thatë (%)

Njeri

12,4

Lopa
Bualli
Delet
Dhi
Pelë
Elefant
Gomar
Qeni
Deve
Lepuri
Mace
Derri
Dreri
Balenë
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Tabela 2. Lënda ushqyese në qumësht dhe nevojat e tyre të përditshme për njerëzit
Lëndë ushqyese

Nevoja ditore

Sasia në një litër qumësht

Proteinë

68 – 80 gr

36 gr

Yndyrë

70 gr

35 gr

Karbohidrate

500 gr

47 gr (laktoz)

Vitamina A

5000 IU

1500 IU

Vitamina D

400 IU

30 IU

Vitamina B1

1,0 – 1,4 mg

0,45 mg

Vitamina B2

1,8 mg

1,5 mg

Vitamina B6

2 mg

0,4 mg

Vitamina B12

2 µg

3 µg

Vitamina C

75 mg

2 mg

Niasin

13-18 mg

0,7 mg

Kalcium

0,8 – 2,0 gr

1,2 gr

Fosfatet

Sipasraportit Ca / P

2,1 gr

Hekur

10 – 15 mg

0,5 mg

Natrium

2 gr

0,5 gr

Kalium

3 gr

1,5 gr

Magnezium

0,1 gr

0,12 gr

Jod

50 – 150 µg

43 µg

Kaloria

2.000 – 3.200 kal.

650 l
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1.2.

Informacione të përgjithshme në lidhje me Listeria
monocytogenes

Klasifikimi
Listeria monocytogenes është një bakter Gram-pozitiv, jo-formues, lëvizës, anaerob
fakultativ, në formë shkopi. Është katalaz-pozitive dhe oksidaza-negative dhe shpreh një
hemolizinë beta, e cila shkakton shkatërrimin e qelizave të kuqe të gjakut. Ky bakter shfaq
lëvizje karakteristike të rrëzimit kur shikohet me mikroskop të dritës (Farber & Peterkin,
1991). Megjithëse L. monocytogenes është lëvizshëm në mënyrë aktive me anë të flagelës
peritrichous në temperaturë dhome (20-25°C), organizmi nuk sintetizon flagelën në
temperaturat e trupit (37 °C). Gjinia Listeria i përket klasës Bacilli dhe rendit Bacillales, e
cila gjithashtu përfshin Bacillus dhe Staphylococcus. Listeria aktualisht përmban 10 lloje: L.
fleischmannii, L. grayi, L. innocua, L. ivanovii, L. marthii, L. monocytogenes, L. rocourtiae,
L. seeligeri, L. weihenstephanensis dhe L. Welshimeri. L. denitrificans, që më parë mendohej
se ishin pjesë e gjinisë Listeria, u riklasifikua në gjininë e re Jonesia (Collins, et al., 1991). Si
L. ivanovii ashtu edhe L. monocitogjeneza janë patogjene te minjtë, por vetëm L.
monocitogjene shoqërohet vazhdimisht me sëmundje njerëzore. 13 serotipet e L.
monocitogjenezës mund të shkaktojnë sëmundje, por më shumë se 90% e izolimeve njerëzore
i përkasin vetëm tre serotipave: 1/2a, 1/2b dhe 4b. Llojet serotipi 4b të L. monocitogjenëve
janë përgjegjës për 33 deri në 35% të rasteve sporadike njerëzore në të gjithë botën dhe për të
gjitha shpërthimet kryesore të lindura nga ushqimi në Evropë dhe Amerikën e Veriut që nga
vitet 1980 (Ward, Gorski, Borucki, Mandrell, Hutchins, & Pupedis, 2004).

Historia
L. monocytogenes u përshkrua për herë të parë nga E.G.D. Murray (Everitt George Dunne
Murray) në vitin 1924 bazohet në gjashtë raste të vdekjes së papritur në lepuj të rinj, dhe
botoi një përshkrim me kolegët e tij në 1926. Murray i referohej organizmit si Bacterium
monocytogenes para se Harvey Pirie të ndryshonte emrin e gjinisë në Listeria në vitin 1940.
Megjithëse përshkrimet klinike të infeksionit të L. monocitogjenes në kafshë dhe njerëz u
botuan në vitet 1920, ai nuk u njoh si një shkak i rëndësishëm i infeksionit neonatal, sepsës
dhe meningjitit deri në 1952 në Gjermaninë Lindore. Listerioza tek të rriturit u shoqërua më
vonë me pacientë që jetojnë me sistem imunitar të komprometuar, të tilla si individë që
marrin ilaçe imunosupresive dhe kortikosteroide për keqdashje ose transplantim organesh dhe
ata me infeksion HIV. L. monocytogenes nuk u identifikua si një shkak i sëmundjes
5

ushqimore deri në 1981, megjithatë. Një shpërthim i listeriozës në Halifax, Nova Scotia, duke
përfshirë 41 raste dhe 18 vdekje, kryesisht në gra shtatzëna dhe të porsalindur, ishte i lidhur
epidemiologjikisht me konsumin e lakrës që përmban lakër që ishte kontaminuar me pleh
delesh të kontaminuar me L. monocitogjene. Që nga ajo kohë, janë raportuar një numër
rastesh të listeriozës ushqimore dhe L. monocitogjene tani njihet gjerësisht si një rrezik i
rëndësishëm në industrinë ushqimore (Ryser & Marth, 1999).

Patogjeneza

Figura 1. Patogjeneza

Fazat në ciklin jetësor brendaqelizor të L. monocitogjenes: (Qendra) skicë që përshkruan
hyrjen, ikjen nga një vakuolë, bërthamëzimin e aktinës, lëvizshmërinë e bazuar në aktin dhe
përhapjen qelizë në qelizë. (Jashtë) Mikrografitë elektronike përfaqësuese nga të cilat është
nxjerrë skica LLO, PLC dhe ActA janë përshkruar të gjitha në tekst. Skicat dhe mikrografitë
u adaptuan nga Tilney dhe Portnoy (1989). Infeksioni invaziv nga L. monocytogenes
shkakton listeriozën e sëmundjes. Kur infeksioni nuk është invaziv, çdo sëmundje si pasojë e
infeksionit quhet gastroenterit febrile. Manifestimet e listeriozës përfshijnë sepsë, meningjit
(ose meningoencefalit), encefalit, ulçerë korneale, pneumoni, dhe infeksione intrauterine ose
cervikale te gratë shtatzëna, të cilat mund të rezultojnë në abort spontan. (tremujori i dytë deri
në tretë) ose lindja e vdekur. Të porsalindurit e mbijetuar të fetomaternallisteriozës mund të
vuajnë nga granulomatosis infantiseptica - granuloma piogjene të shpërndara në të gjithë
trupin - dhe mund të vuajnë nga prapambetje fizike. Simptomat e ngjashme me gripin,
përfshirë ethet e vazhdueshme, zakonisht i paraprijnë shfaqjes së çrregullimeve të
lartpërmendura. Simptomat gastrointestinale, të tilla si të përzier, të vjella dhe diarre, mund të
paraprijnë forma më serioze të listeriozës ose mund të jenë simptomat e vetme të shprehura.
Simptomat gastrointestinale u shoqëruan në mënyrë epidemiologjike me përdorimin e
antacideve ose cimetidinës. Koha e fillimit të formave serioze të listeriozës është e panjohur,
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por mund të shkojë nga disa ditë në 3 javë. Koha e fillimit të simptomave gastrointestinale
është e panjohur, por ndoshta i kalon 12 orë. Një studim i hershëm sugjeroi që L.
monocitogjenesi është unik midis baktereve Gram pozitive në atë që mund të posedojë
lipopolisaharide, e cila shërben si një endotoksinë. Më vonë, u zbulua se nuk ishte një
endotoksinë e vërtetë. Muret e qelizave të listerisë përmbajnë vazhdimisht acide lipoteikoike,
në të cilat një pjesë glikolipide, siç është një galaktozil-glukozil-diglicerid, është e lidhur
kovaletivisht me fosfomonoesterin terminal të acidit teikoik. Kjo rajon lipidesh ankoron
zinxhirin polimer në membranën citoplazmike. Këto acide lipoteikoike i ngjajnë
lipopolisaharideve të baktereve Gram-negative si në strukturë ashtu edhe në funksion, duke
qenë i vetmi polimer amfipatik në sipërfaqen e qelizës (Fiedler, 1988; Farber & Peterkin,
1991). L. monocitogjeni ka mbetje të D-galaktozës në sipërfaqen e tij që mund të bashkohen
me receptorët D-galaktozë në muret e qelizave pritëse. Këto qeliza pritëse janë përgjithësisht
qeliza M dhe arna të Peyer të mukozës së zorrëve. Pasi të bashkohen me këto qeliza, L.
monocitogjene mund të zhvendoset tejpërtej membranës së zorrëve dhe në trup. Doza
infektive e L. monocitogjenes ndryshon nga lloji dhe nga ndjeshmëria e viktimës. Nga rastet
e kontraktuara përmes qumështit të papërpunuar ose gjoja të pasterizuar, mund të supozohet
me siguri se, në personat e ndjeshëm, më pak se 1.000 organizma të përgjithshëm mund të
shkaktojnë sëmundje. L. monocitogjenët mund të pushtojnë epitelin gastrointestinal. Sapo
bakteri të hyjë në monocitet e mikpritësit, makrofagët ose leukocitet polimorfonukleare,
bëhet gjakderdhje (sepsë) dhe mund të rritet. Prania e saj intraqelizore në qelizat fagocitare
lejon gjithashtu hyrjen në tru dhe migrimin ndoshta transplacentar në fetus tek gratë
shtatzëna. Ky proces njihet si "mekanizmi i Kalit të Trojës". Patogjeneza e L. monocitogjenes
përqendrohet në aftësinë e saj për të mbijetuar dhe shumëzuar në qelizat e nikoqirit fagocitik.
Duket se Listeria fillimisht evoluoi për të pushtuar membranat e zorrëve, si një infeksion
intraqelizor, dhe zhvilloi një mekanizëm kimik për ta bërë këtë. Kjo përfshin një proteinë të
brendshme bakteriale (InlA / InlB), e cila bashkohet me një proteinë në membranën e
qelizave të zorrëve "kaderinë" dhe lejon bakteret të pushtojnë qelizat përmes një mekanizmi
zinxhir. Këto molekula të ngjitjes gjithashtu mund të gjenden në dy pengesa të tjera
jashtëzakonisht të vështira tek njerëzit - pengesa gjak-tru dhe pengesa fetale-placentare, dhe
kjo mund të shpjegojë afinitetin e dukshëm që L. monocytogenes ka për të shkaktuar
meningjit dhe për të prekur foshnjat në mitër. Sapo brenda në qelizë, L. monocitogjeni
acidifikon me shpejtësi lumenin e vakuolës së formuar rreth saj gjatë hyrjes së qelizës për të
aktivizuar listeriolizinën O, një citolizinë e varur nga kolesteroli e aftë të prishë membranën
vakuolare. Kjo çliron patogjenin dhe i jep asaj hyrjen në citozolin e qelizës, ku ajo vazhdon
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patogjenezën e saj. Lëvizja në hapësirën intraqelizore sigurohet nga proteina që nxit
mbledhjen e aktinës, e cila lejon bakteret të përdorin makinerinë e polimerizimit aktin të
qelizës pritëse për të polimerizuar citoskeletin për t’i dhënë një “nxitje” qelizës bakteriale në
mënyrë që ajo të lëvizë në qelizë. I njëjti mekanizëm gjithashtu lejon që bakteret të udhëtojnë
nga qeliza në qelizë (Dramsi & Cossart, 2002).

Rregullimi i patogjenezës
L. monocitogjenët mund të veprojnë si saprofit ose patogjen, në varësi të mjedisit të tij. Kur
ky bakter është i pranishëm brenda një organizmi mikpritës, ndjesia e kuorumit dhe sinjale të
tjera shkaktojnë rregullimin e lartë të disa gjeneve virulencë. Në varësi të vendndodhjes së
bakterit brenda organizmit mikpritës, aktivues të ndryshëm rregullojnë gjenet virulencë.
SigB, një faktor alternative i sigmës, rregullon lart gjenet Vir në zorrë, ndërsa PrfA rregullon
lart shprehjen e gjenit kur bakteri është i pranishëm në gjak. L. monocytogenes gjithashtu
ndien hyrjen për të pritur duke ekzaminuar burimet ushqyese të disponueshme. Për shembull
L-glutamina, një burim i bollshëm azoti në bujtës, nxit shprehjen e gjeneve virulencë në L.
monocitogjene. Dihet pak për mënyrën se si ky bakter kalon midis veprimit si saprofit dhe
patogjenit; megjithatë, mendohet se kërkohen disa ARN jokoduese për të shkaktuar këtë
ndryshim (Haber, et al., 2017).

Patogjeniciteti i prejardhjeve
L. monocitogjeneza ka tre prejardhje të dallueshme, me histori të ndryshme evolucionare dhe
potenciale patogjene. Shtamet Lineage I përmbajnë shumicën e izolatave klinike njerëzore
dhe të gjitha klonet epidemike njerëzore, por janë të nënpërfaqësuara në izolatet klinike të
kafshëve. Tensionet e linjës II janë tepër të përfaqësuara në rastet e kafshëve dhe të
nënpërfaqësuara në rastet klinike njerëzore, dhe janë më të përhapura në mostrat mjedisore
dhe ushqimore. Izolimet e linjës III janë shumë të rralla, por dukshëm më të zakonshme në
kafshë sesa izolimet njerëzore (Jeffers, Bruce, McDonough, Scarlett, Boor, & Wiedmann,
2001).
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Identifikimi

Figura 2. Kolonitë e L. monocitogjenëve

Kolonitë e L. monocitogjenëve tipikë pasi ato shfaqen kur rriten në agar të përzgjedhur nga
Listeria Testi Anton përdoret në identifikimin e L. monocitogjenes; futja e një kulture në
qesen konjuktivale të një lepuri ose derri shkakton keratokonjuktivit të rëndë brenda 24 orësh.
Llojet e listerisë rriten në media të tilla si agari Mueller-Hinton. Identifikimi përmirësohet
nëse kulturat primare bëhen në agar që përmban gjak deleje, sepse zona e vogël karakteristike
e hemolizës mund të vërehet përreth dhe nën koloni. Izolimi mund të rritet nëse indet mbahen
në 4 °C për disa ditë para inokulimit në media bakteriologjike. Organizmi është një anaerobe
fakultative dhe është katalaz-pozitive dhe lëvizëse. Listeria prodhon acid, por jo gaz, kur
fermenton një sërë karbohidratesh. Lëvizshmëria në temperaturën e dhomës dhe prodhimi i
hemolizinës janë gjetjet kryesore që ndihmojnë në diferencimin e Listeria nga
Corynebacterium. Metodat për analizën e ushqimit janë komplekse dhe kërkojnë shumë kohë.
Metoda e tanishme e FDA-së amerikane, e rishikuar në shtator 1990, kërkon 24 dhe 48 orë
pasurim, të ndjekur nga një shumëllojshmëri e testeve të tjera. Koha totale për identifikimin
zgjat pesë deri në shtatë ditë, por njoftimi i sondave specifike të ADN-së jo të etiketuara
duhet së shpejti të lejojë një konfirmim më të thjeshtë dhe më të shpejtë të izolimeve të
dyshuara. Teknologjia rekombinante e ADN-së madje mund të lejojë analiza pozitive dy-treditore në të ardhmen. Aktualisht, FDA po bashkëpunon në përshtatjen e metodologjisë së saj
për të vlerësuar sasi të ultë të organizmave në ushqime (Funke, von Graevenitz, Clarridge, &
Bernard, 1997).

9

Trajtimi
Kur ndodh meningjiti listerik, vdekshmëria e përgjithshme mund të arrijë 70%, nga sepsa
50% dhe nga infeksionet perinatale / neonatale më të mëdha se 80%. Në infeksionet gjatë
shtatzënisë, nëna zakonisht mbijeton. Ekzistojnë raporte të trajtimit të suksesshëm me
penicilinë ose ampicilinë parenterale. Trimetoprim-sulfametoksazoli është treguar efektiv në
pacientët alergjikë ndaj penicilinës. Një bakterofag, Listeria phage P100, është propozuar si
shtesë ushqimore për të kontrolluar L. monocitogjenët. Trajtimet me bakteriofag janë
zhvilluar nga disa kompani. EBI Siguria Ushqimore dhe Intralytix të dy kanë produkte të
përshtatshme për trajtimin e bakterit. Administrata Amerikane e Ushqimit dhe Barnave
(FDA) miratoi një koktej prej gjashtë bakterofagësh nga Intralytix, dhe një produkt të tipit të
vetëm të një lloji fag nga EBI Food Safety i krijuar për të vrarë L. monocitogjene. Përdorimet
potencialisht do të përfshinin spërkatjen e tij në fruta dhe mish të gatshëm për të ngrënë si
proshutë të prerë dhe gjel deti (FDA/CFSAN, 2001).

Përdorimi i një vektor të transfektimit
Për shkak se L. monocytogenes është një bakter intraqelizor, disa studime e kanë përdorur
këtë bakter si vektor për të dhënë gjenet in vitro. Efikasiteti aktual i transferimit mbetet i
dobët. Një shembull i përdorimit të suksesshëm të L. monocytogenes në teknologjitë e
transferimit in vitro është në shpërndarjen e terapive gjenike për rastet e fibrozës cistike
(Krusch, et al., 2002).

Trajtimi i kancerit
Listeria monocytogenes po hetohet si një imunoterapi e kancerit për disa lloje të kancerit. Një
vaksinë e drejtpërdrejtë e dobësuar e kancerit të Listeria monocytogenes, ADXS11-001, është
në zhvillim e sipër si një trajtim i mundshëm për karcinomën e qafës së mitrës (Lowry, 2008).

Epidemiologjia
Studiuesit kanë gjetur Listeria monocytogenes në të paktën 37 specie gjitarësh, të zbutur dhe
të egër, si dhe në të paktën 17 specie zogjsh dhe ndoshta në disa lloje peshqish dhe butakësh.
Laboratorët mund të izolojnë Listeria monocytogenes nga toka, silazhi dhe burime të tjera
mjedisore. Listeria monocytogenes është mjaft e qëndrueshme dhe i reziston efekteve të
dëmshme të ngrirjes, tharjes dhe nxehtësisë jashtëzakonisht mirë për një bakter që nuk
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formon spore. Shumica e llojeve të Listeria monocytogenes janë patogjene deri në një farë
mase.

Rrugët e infeksionit
Listeria monocytogenes është shoqëruar me ushqime të tilla si qumështi i papërpunuar,
qumështi i lëngshëm i pasterizuar, djathërat (veçanërisht varietete të pjekura butë), vezë të
ziera fort, akullore, perime të papërpunuara, salcice të mishit të papërpunuar të thartuar
shpezë të gatuar, mish të papërpunuar (të të gjitha llojeve) dhe peshk të papërpunuar dhe të
tymosur. Shumica e baktereve mund të mbijetojnë afër temperaturave të ngrirjes, por nuk
mund të thithin lëndë ushqyese, të rriten ose të replikohen; megjithatë, L. monocitogjeni ka
aftësinë të rritet në temperatura të ulta deri në 0 °C që lejon shumëzimin eksponencial në
ushqimet në frigorifer. Në temperaturën e ftohjes, siç është 4 °C, sasia e hekurit mund të
ndikojë në rritjen e L. monocitogjenit (Dykes & Dworaczek, 2002).

Cikli infektiv
Vendi kryesor i infeksionit është epiteli i zorrëve, ku bakteret pushtojnë qelizat jofagocitare
përmes mekanizmit "zinxhir". Marrja stimulohet nga lidhja e listerialinterninëve (Inl) në Ecadherin, një faktor aderimi i qelizës strehuese, ose Met (c-Met), faktor i rritjes së
hepatociteve. Ky lidhje aktivizon disa Rho-GTPaza, të cilat më pas lidhin dhe stabilizojnë
proteinën e sindromës Wiskott Aldrich (WAsp). WAsp më pas mund të lidhë kompleksin
Arp2 / 3 dhe të shërbejë si një pikë bërthamore e aktinës. Polimerizimi i mëvonshëm i aktinës
krijon një "kupë fagocitike", një strukturë e bazuar në aktin, e formuar normalisht rreth
materialeve të huaja nga fagocitet para endocitozës. Efekti neto i lidhjes së brendshme është
shfrytëzimi i aparatit formues të kryqëzimit të nikoqirit për të brendësuar bakterin. L.
monocitogjene gjithashtu mund të pushtojë qelizat fagocitare (p.sh., makrofagët), por kërkon
vetëm internina për pushtimin e qelizave jofagocitare. Pas internalizimit, bakteri duhet të
shpëtojë nga vakuola / fagosomi përpara se të ndodhë bashkimi me një lizozom. Tre faktorë
kryesorë të virulencës që lejojnë bakterin të shpëtojë janë listeriolizina O (e koduar nga LLO
nga hly) fosfolipaza A (e koduar nga plcA) dhe fosfolipaza B (plcB). Sekretimi i LLO dhe
PlcA prish membranën vakuolare dhe lejon që bakteri të shpëtojë në citoplazmë, ku mund të
shumohet. Pasi në citoplazmë, L. monocytogenes shfrytëzon aktin e strehuesit për herë të
dytë. Proteinat ActA të shoqëruara me polin e vjetër të qelizave bakteriale (duke qenë një
bacil, L. monocitogjeni septuar në mes të qelizës, kështu ka një pol të ri dhe një pol të vjetër)
janë të afta të lidhin kompleksin Arp2 / 3, duke shkaktuar kështu bërthamëzimin e aktinës në
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një zonë specifike e sipërfaqes së qelizës bakteriale. Polimerizimi me aktin pastaj e shtyn
bakterin në mënyrë të drejtuar në membranën e qelizës pritëse. Dalja e formuar më pas mund
të brendësohet nga një qelizë fqinje, duke formuar një vakuolë me dy membrana nga e cila
bakteri duhet të shpëtojë duke përdorur LLO dhe PlcB. Kjo mënyrë e përhapjes së
drejtpërdrejtë qelizë në qelizë përfshin një mekanizëm qelizor të njohur si paracitofagia
(Robbins, Barth, Marquis, de Hostos, Nelson, & Theriot, 1999).

1.3.

Taksonomia e Listeria Monocytogenes

Listeria monocytogenes është një individ nga gjinia Listeria dhe karakterizohet si një shufër
Gram pozitive, jo-spore ish, fakultative anaerobe e cila është pjesë e familjes lactobacilli
krahas gjinive, për shembull, Lactobacillus dhe Streptococcus (Rocourt, 1999). Ato janë
shufra të rregullta 0,4 X 0,5 μm me 0,5-2,0 μm me skaj të rrumbullakosura, ndonjëherë janë
pothuajse kokokide,që ndodhin veç e veç ose në zinxhirë të shkurtër dhe më rrallë në fije të
gjata (Sutherland & Porritt, 1997).
Ata janë lëvizës nga disa peritrik flagella,komunikohet më së miri në 20-25 ° C. Një goditje e
kulturës në mjedisin gjysmë të ngurtë të rritjes prodhon rritje përgjatë vijës së goditjes, duke
u përhapur horizontalisht 3-5 mm nën sipërfaqe në një model ombrellë (Ryser & Marth,
2007). Përmbajtja G + C e ADN-së së Listeria nga 37 në 39 mol % dhe është e identifikuar
fort me gjinitë Bacillus, Lactobacillus dhe Streptococcus. Nga të dhënat e RNA ribosomal
16S (ARN), Listeria ishte më e afërta me Brocothrix, Staphylococcus dhe Kurthia. Gjinia
Listeria klasifikohet në Manualin e Determinative të Bergey Bakteriologjia nën "Shufrat
Gram Pozitive të Rregullta, Jo-Sporuese", në një seksion nën Grupin 19 (Holt, Krieg, Sneath,
& Willi, 1994). Gjeneratat e Grupit 19 janë në formë shufre (ndryshojnë nga shufra të
shkurtra, pothuajse kokale) të zgjatur shufra, filamente ose trikome) por shfaqin a formë e
rregullt me pak pleomorfizëm. Ato janë Gram pozitive, jo sporuese, rrallë të pigmentuara,
mezofile dhe kimio-organotrofike dhe rriten vetëm në media komplekse. Ata përgjithësisht
janë të lidhur me bimë ose krijesa ose me lëndë natyrore të kalbur; disa gjini përmbajnë
patogjenë (Holt, Krieg, Sneath, & Willi, 1994).
1. Kur shikohet në mënyrë mikroskopike duke përdorur ndriçim të zhdrejtë në triptozë
agar
2. Ka raporte të pakonfirmuara se disa lloje të Brokotriksi kanë një pamje koloniale të
ngjashme me Listeria.
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3. Sforcimet e disa specieve mund të jenë lëvizëse me vlera të larta pH, media të ulëta
karbohidrate.
4. Sforcimet e rastit të Bakteret si brokotriksi do të rriten në 35 °C.
5. Disa lloje, veçanërisht nga mishi, nuk do të rriten në 35 °C.
6. Shtamet e disa specieve mund të japin një reagim pozitiv në një vlerë të lartë të pH,
një mjedis të ulët karbohidratesh ose në prani e haem.
Gjinia Listeria ishte klasifikuar më parë në mesin e "gjinive të përkatësisë së pasigurt"
(Seeliger & Jones, 1986) u portretizua fillimisht nga Pirie si monotip dhe përmbante vetëm L.
monocitogjene.

Në

vitin

1985,

megjithëse

tetë

Listeria

spp

përkatësisht

L.

monocitogjenes,L.ivanovii, L. innocua,L Uellsimeri, L.seeligeri, L.denitrifikantë, L.murrayi,
dhe L. gri ishin perceptohet në Miratuar Listat e Emrave Bakterialë në botimin e nëntë të
Bergey’s Manuali i Bakteriologjisë Sistematike, ku tre Listeria spp.përkatësisht L. grii, L.
murrayi, dhe L. Denitrificans janë zbritur te një tjetër taksonomike statusi si speciet incertae
sedis (specie pozicion i pasigurt) (Jones & Seeliger, 1986).Megjithatë, një nivel i ulët i 16S
ribosomal ARN përmbajtja midis L. denitrificans dhe të tjera Listeria spp. (Stuart &
Welshimer, 1973) propozuar te behesh shkëmbehen me një tjetër shumëllojshmëri Jonesi si
Jones denitrifikantë (Rocourt, 1999).

1.4.

Prania e L. Monocitogjenes tek qumështi dhe produktet e
qumështit

Qumështi është një burim i rëndësishëm në transmetimin e L. monocitogjenëve tek njerëzit.
Izolimi i listerisë nga shumë ushqime ka çuar në një rritje të hulumtimeve për këtë temë.
Shumë studime janë kryer mbi L. monocitogjene në qumësht dhe produkte qumështi. Liewen
dhe Plautz (1989) raportuan se 200 mostrat e qumështit që analizuan ishin të kontaminuar me
specie Listeria në nivelin 9% dhe se 4% e këtyre specieve ishin L. Monocitogjene (Liewen &
Plautz, 1989). Gaya dhe shkencëtarë të tjerë (1998) në analizën e tyre të mostrave të
qumështit të papërpunuar nga 114 ferma për më shumë se 1 vit, ata gjetën 3.62% ndotje të L.
monocitogjenëve në 774 mostra (Gaya, Sanchez, Medina, & Nunez, 1998). Lovett dhe
Françis (1987) gjetën incidencën e L. monocitogjenes si 20% në qumështin e pasterizuar të
marrë nga fabrika e qumështit e kontaminuar me këtë bakter, sipas rezultateve të ekzaminimit
për L. monocitogjene në qumështin e pasterizuar (Lovett & Françis, 1987). Në një studim të
kryer nga Pini dhe Gilbert (1988) mbi djathërat e butë që konsiderohen ushqime të
rrezikshme në infeksionet e listerisë, L. monocitogjene u zbulua në 23 nga 222 mostra të
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djathit të butë (Pini & Gilbert, 1988). Rudolf dhe Scherer (2001) raportuan se ata izoluan L.
monocitogjene në një normë prej 6.4% në 374 mostra djathi në një studim që ata kryen mbi
incidencat Listeria dhe L. monocytogenes në djathrat evropianë me njolla të kuqe (Rudolf &
Shereer, 2001). Loncarevic etj. (1995) gjetën 6% L. monocitogjene në një studim që ata
kryen në 333 mostra në djathëra të importuar nga Suedia (Loncarevic, Tham, & Tham, 1995).
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KAPITULLI II
2. SHQYRTIMI I LITERATURËS
2.1.

Isolation of Listeria Monocytogenes From Raw Milk

Në këtë studim, 121 mostra të qumështit të papërpunuar dhe 14 çorape qumështi (filtra) u
ekzaminuan gjatë një shpërthimi të ri të listeriozës. Listeria monocytogenes u rikuperua nga
15 (12%) e 121 mostrave të qumështit dhe 2 (14%) e 14 çorapeve të qumështit. Metoda
optimale e përpunimit konsistonte në pasurimin e ftohtë në supë selektive me kulturë për 1
muaj e ndjekur nga veshja e qumështit të rindërtuar. Në këtë studim, u bë izolimi i baktereve
Listeria Monocytgenes.

2.2.

Metoda për zbulimin citometrik të rrjedhës së Listeria
monocitogjenëve në qumësht

Ky raport përshkruan një metodë për zbulimin e Listeria monocytogenes në qumështin e
papërpunuar nga analiza citometrike e rrjedhës së popullatave bakteriale të etiketuar në
mënyrë fluoreshente. Përdorimi i imunofluoreshencës në kombinim me masat e përmbajtjes
së ADN-së nga etiketimi i jodurit propidium dhe madhësia nga shpërndarja e dritës mundësoi
identifikimin specifik të L. monocitogjenëve nga Streptococcus faecalis, Streptococcus
agalactiae, Streptococcus uberis, Staphylococcus epidermidis dhe Staphylococcus hyicus.
Rezolucioni specifik shtesë i popullatave të L. monocitogjenes u arrit përmes pasurimit
selektiv të qumështit të papërpunuar në lëngun e pasurimit të Listeria. Këto procedura duhet
të lejojnë shqyrtimin e shpejtë të qumështit dhe mostrave të tjera të ushqimit për L.
monocitogjene dhe të eleminojnë shumë nga ardhjet e shkurtra që lidhen me procedurat
konvencionale të antitrupave fluoreshente.

2.3.

Mbijetesa e Listeria monocytogenes në qumësht gjatë pasterizimit
me temperaturë të lartë, me kohë të shkurtër

Qumështi nga lopët e inokuluara me Listeria monocytogenes u bashkua për 2 deri në 4 ditë
dhe më pas u ngroh në 71.7 deri 73.9 gradë C për 16.4 s ose në 76.4 deri 77.8 gradë C për
15.4 s në një njësi pasterizimi të shkëmbyesit të nxehtësisë me temperaturë të lartë, me kohë
të shkurtër . L. monocitogjene u izolua nga qumështi pas trajtimit të nxehtësisë në gjashtë nga

15

nëntë provat e pasterizimit të bëra në 71.7 deri në 73.9 gradë C dhe në asnjë nga tre provat e
bëra në 76.4 deri 77.8 gradë C. Një mesatare prej 1.5 deri në 9.2 qeliza L. monocitogjene u pa
në secili leukocit polimorfonuklear i qumështit para trajtimit të nxehtësisë në 11 nga 12
provat e pasterizimit. Degradimi i dukshëm i leukociteve me listeria intraqelizore u zbulua në
qumështin e pasterizuar pas 3 ditëve të magazinimit në 4 gradë C dhe me 4 ditë magazinimi
leukocitet ishin përkeqësuar në mbeturinat qelizore, duke sugjeruar që mbajtja e qumështit të
pasterizuar në frigorifer për 4 ose më shumë ditë do të eleminonte një mbrojtës leukocitet me
efekt mund të sigurojnë rritjen e rezistencës ndaj nxehtësisë së L. monocitogjenëve.
Rezultatet tregojnë se në kushtet e këtij studimi, L. monocytogenes mund të mbijetojë në
trajtimin minimal me temperaturë të lartë, me kohë të shkurtër (71.7 gradë C, 15 s) të kërkuar
nga SH.B.A. Administrimi i Ushqimit dhe Barnave për pasterizimin e qumështit.
Në këtë studim, prania e baktereve listeria monocytegenes në mostrat e qumështit të
papërpunuar të shitur në treg në rajonin e Prizrenit u përcaktua duke përdorur metodën e
Hytech Slide.

2.4.

Ndjeshmëria antimikrobike dhe shpërndarja e serotipit të izolates
Listeria monocytogenes të marra nga mostrat e djathit të
qumështit të papërpunuar të shitur në Nigde

Ky studim u zhvillua për të vlerësuar rreziqet e shëndetit publik në lidhje me listeriozën për
shkak të konsumit të djathit lokal të qumështit të shitur në fshatra dhe tregjet publike të
Nigde. Për më tepër, ky studim synon të kontribuojë në procesin e trajtimit të listeriozës duke
përcaktuar shpërndarjen e serotipit dhe profilet e ndjeshmërisë antimikrobike të izolimeve.
Në studim, dy mostra djathi (1%) të 200 mostrave të djathit të qumështit të papërpunuar (100
djathëra të bardhë dhe 100 djathëra tulum) u gjetën të kontaminuar me L. monocitogjene.
Shpërndarja serotipike e izolimeve u përcaktua si 1/2a (izolimi i djathit të bardhë) dhe 4a
(izolimi i djathit tulum). Më në fund, profilet e rezistencës antimikrobike të izolatave kundër
11 antibiotikëve (tetraciklina, ciprofloxacina, gentamicina, ampicilina, eritromicina,
trimetoprim, vankomicina, kloramfenikoli, acidi nalidiksik, penicilina G dhe sulfanilamidi) u
përcaktuan me metodën e vlerësimit të mikrosilikut, Të dy izolatet u gjetën të jenë rezistentë
ndaj acidit nalidiksik por të ndjeshëm ndaj të tjerëve të analizuar. Si rezultat, megjithëse u
zbuluan nivele të ulëta të prevalancës së L. monocitogjenes në këtë studim, është një
shqetësim i shëndetit publik të izolosh serotipin 1/2a, i cili së dyti është serotip i inkriminuar
për të shkaktuar listeriozën njerëzore. Për më tepër, është e rëndësishme në aspektin e
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shëndetit publik të vazhdohet mbikëqyrja e rezistencës antimikrobike të shfaqur midis L.
monocitogjenëve të izoluar sidomos nga ushqimet me origjinë shtazore megjithëse incidenca
e rezistencës ndaj antibiotikëve në izolimet e L. monocitogjenes është e rrallë (Karadal &
Yildirim, 2014).

2.5.

Përdoret kundër Listeria Monocytogenes dhe Biofilmit të saj në
Ushqimet dhe Industritë Ushqimore

Listeria monocytogenes është një mikroorganizëm anaerobe josistematik në formë shkopi,
gram pozitiv, që mund të formojë biofilma. Ata mund të rriten në një gamë të gjerë të
kushteve të pH dhe temperaturës, si dhe në vlerë të ulët të aktivitetit të ujit. Për shkak të
efekteve serioze klinike të listeriozës dhe shkallës së lartë të vdekshmërisë me gjithë
incidencën e saj të ulët, ajo konsiderohet si një patogjen i rëndësishëm nga ushqimi për sa i
përket shëndetit publik. Aftësia e agjentëve të L. monocitogjenes për tu përshtatur me
faktorët e stresit mjedisor dhe natyrën e tyre të kudogjendur janë të rëndësishme. Megjithëse
teknikat e përdorura në fazat e prodhimit të ushqimeve, të tilla si trajtimi i nxehtësisë, kanë
një efekt vdekjeprurës për shkak të teknologjive të tyre, dihet që faktorët paraqesin rrezik për
industrinë ushqimore për shkak të rezistencës që ata kanë zhvilluar me kalimin e kohës. Për
më tepër, ato mund të paraqesin rrezik duke shkaktuar kontaminim sekondar të vazhdueshëm
në objektet ushqimore për shkak të vetive të tyre formuese të biofilmit dhe efektit mbrojtës që
strukturat e biofilmit sigurojnë është kritik në zhvillimin e rezistencës ndaj metodave
konvencionale të higjienës. Disa teknika moderne me efikasitet të provuar që mund të
përdoren për L. monocytogenes dhe biofilmin e tij në industrinë ushqimore dhe ushqimore
janë shpjeguar në këtë përmbledhje (Colagiorgi, Bruini, Di Ciccio, Zanardi, Ghidini, &
Ianieri, 2017).

2.6.

Listeria monocytogenes në qumësht dhe produktet e qumështit

Listeria monocytogenes është baktere e kudogjendur. Shkakton listeriozë, një sëmundje e
rëndë infektive e cila ndodh si pasojë e konsumimit të ushqimit të kontaminuar me këtë
bakter patogjen. Frekuenca e incidencës së listeriozës është e ulët (1%), por me shkallë të
lartë të vdekshmërisë (30%). Në disa vende (SH.B.A. dhe Zvicra) shpërthime të mëdha të
listeriozës u shoqëruan me konsumimin e djathërave dhe qumështit të freskët. Studimet mbi
praninë e L.monocitogjenëve në qumështin e papërpunuar, të kryera në Evropë, kanë treguar
se 2,5-6% e mostrave mund të kontaminohen me L.monocitogjene. Në procesin e prodhimit
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të qumështit dhe produkteve të qumështit, zakonisht ndodh si pasojë e kontaminimit paspasterizimit. L.monocitogjeni ka aftësinë të shumohet dhe të rritet në temperatura të ulëta
(40°C) dhe të mbijetojë edhe në temperatura të ngrirjes, dhe si i tillë paraqet rrezik për
shëndetin e konsumatorëve, nëse gjendet në qumësht, djathë, akullore dhe produkte të tjera të
qumështit. Në mënyrë që të parandalohet ndotja e produktit me këtë bakter, prodhuesit
zbatojnë shumë masa parandaluese, dhe vëmendja e veçantë duhet të përqendrohet në pikat
kritike në procesin e prodhimit dhe higjienën e duhur. Karakteristikat e përgjithshme të
L.monocitogjenës, janë paraqitur në studim, gjithashtu rezistenca e tij ndaj mjedisit, disa
shpërthime të listeriozës, prania e tij në qumësht dhe produktet e qumështit dhe masat
kryesore të higjienës (Mansouri-Najand, Kianpour, Sami, & Jajarmi, 2015).

2.7.

Ndodhja e listeria monocitogjeneve në qumësht dhe produktet e
qumështit

Qëllimi i këtij studimi ishte të merrte informacion mbi prevalencën e L.monocitogjenëve në
qumësht dhe produkteve të qumështit të disponueshëm në dhe përreth Chidambaram Taluk
dhe për të krijuar ndërgjegjësim për publikun në lidhje me këtë patogjen të tmerrshëm. Nga
35 mostrat ekzaminuan 4 mostra (11.42%) treguan pozitivë për praninë e L.monocitogjenëve.
4 izolimet e marra nga mostrat u identifikuan bazuar në karakteristikat morfologjike,
kulturore dhe biokimike. Kontaminimi i L. monocitogjenezës u regjistrua në mostrat e
qumështit të papërpunuar, kosit dhe qumështit (Greenwood, Roberts, & Burden, 1991).

2.8.

Aktiviteti antibakterial i lizozmës së bardhë të vezës së pulës
kundër Listeria monocytogenes Scott A në ushqime

Lizozima e bardhë e vezës vrau ose parandaloi rritjen e Listeria monocytogenes Scott A në
disa ushqime. Lizozima ishte më aktive në perime sesa në ushqime me prejardhje nga kafshët
që testuam. Për aktivitetin maksimal në ushqime të caktuara, përveç lysozimes kërkohej
EDTA. Lizozima me EDTA vrau në mënyrë efektive popullatat e inokuluara prej 104 L.
monocitogjene për g në misër të freskët, fasule të freskëta jeshile, lakër të copëtuar, marule të
copëtuar dhe karota gjatë ruajtjes në 5 °C. Inkubacionet e kontrollit pa lizozimë mbështesin
rritjen e L. monocitogjenes në 106 deri në 107 / g. Lizozima kishte më pak aktivitet në
ushqimet e marra nga kafshët, përfshirë suxhukun e freskët të derrit (bratwurst) dhe djathin
Camembert. Në bratwurst, lizozima me EDTA parandaloi L. monocitogjene të rritet për 2
deri në 3 javë, por nuk vrau një numër të konsiderueshëm të qelizave dhe nuk parandaloi
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rritjen përfundimtare. Suxhuket e kontrollit që nuk përmbajnë lizozim mbështesnin rritje të
shpejtë dhe të rëndë, gjë që tregonte se lizozima ishte bakteriostatike për 2 deri në 3 javë në
suxhuk të freskët të mishit të derrit. Ne gjithashtu përgatitëm djathin Camembert që përmban
104 qeliza L. monocitogjene për g dhe hulumtuam ndryshimet gjatë pjekjes në djathëra të
plotësuara me lizozimë dhe EDTA. Djathrat me lizozim në vetvete ose së bashku me EDTA
ulën popullsinë e L. monocitogjenëve me -10 herë gjatë 3 deri në 4 javëve të para të pjekjes.
Në të njëjtën periudhë, rrotat e djathit kontrollues pa lizozimë të shtuar me dhe pa chelator
ngadalë filluan të rriteshin dhe përfundimisht arritën në 106 deri në 107 CFU / g pas 55 ditësh
të pjekjes. Sidoqoftë, në djathrat që përmbajnë lizozimë, L. monocitogjene gjithashtu u rrit
pas 3 deri në 4 javë kurimi, gjë që tregoi se lizozima ishte fillimisht bakteriostatike por më
vonë lejoi rritjen nën kushtet eksperimentale. Analiza e lizozimës tregoi se lizozima ishte
aktive aktive në Camembert; prandaj, ndryshimet gjatë pjekjes në djathë ose në bakter
ndoshta tejkaluan aktivitetin frenues të lizozimës. Si përfundim, rezultatet e këtij studimi
sugjerojnë që lizozima e bardhë e vezës mund të jetë e dobishme si një ruajtës për të mbrojtur
nga ndotja e L. monocitogjenes në disa ushqime, veçanërisht ato të përgatitura nga perime të
freskëta (Hughey, Wilger, & Johnson, 1989).

2.9.

Prevalenca e Listeria monocytogenes and Staphylococcus aureus
dhe gjenet e tyre virulente në qumështin e rezervuarëve në
Kosovë

Qumështi konsiderohet të jetë një produkt ushqimor i shëndetshëm dhe ushqyes. Cilësia
mikrobiologjike është një aspekt i rëndësishëm në vlerësimin e cilësisë së qumështit. Në total
prej 603 mostrave të qumështit të depozitës me shumicë nga 221 ferma të shpërndara në
dhjetë rajone të ndryshme u mblodhën për vlerësimin e cilësisë së qumështit. Cilësia u gjykua
nga numërimi total i qëndrueshëm, dhe prevalenca e dy patogjenëve ushqimorë (Listeria
monocytogenesand Staphylococcus aureus) duke përdorur media selektive dhe sekuencën e
gjenit 16S rRNA. Prania e gjeneve virulente u zbulua nga reaksioni zinxhir i polimerazës
(PCR) duke përdorur abetare specifike. Rezultatet e këtoj studimi tregojnë se qumështi nga
vetëm 7% (15/221) e fermave u gjet se ishte në përputhje me standardin e Bashkimit
Evropian. Interesante, cilësia mikrobiologjike e qumështit nga fermat më të mëdha me
madhësi tufash (më shumë se 10 lopë) ishte më e mirë se në tufat më të vogla. L.
monocitogjenezë u gjet në 2.7% (6/221) të fermave, dhe të gjitha L.monocitogjenezolat e
ekzaminuara ishin pozitive në lidhje me gjenet e virulencës prfA, actA dhe hlyA. S. aureus u
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gjet në 39.8% (88/221) të fermave. Në total, 30.7% (27/88) e stafilokokëve ishin pozitivë për
prodhimin e enterotoksinës. Enterotoksinat e identifikuara ishin toksina B (40.7%), toksina D
(33.4%), toksina C (18.5%) dhe toksina A (7.4%). Si përfundim studimi shfaq se numri i
përgjithshëm i baktereve në qumësht ishte shumë i lartë. Prania e dy patogjenëve ushqimorë
në qumështin e papërpunuar paraqet një rrezik të madh shëndetësor për konsumatorët. Për të
përmirësuar cilësinë mikrobike të qumështit në Kosovë, nevojiten masa të rëndësishme për të
përmirësuar higjienën, përfshirë informimin, udhëzimin dhe kontrollin më të mirë (Mehmeti,
Bytyqi, Muji, Nes, & Diep, 2017).
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KAPITULLI III
3. DEKLARIMI I PROBLEMIT
Listeria monocytogenes është specie e baktereve patogjene që shkakton listeriozën e
infeksionit. Është një bakter anaerob pa strukturë, i aftë të mbijetojë në prani ose në mungesë
të oksigjenit. Ajo mund të rritet dhe të riprodhohet brenda qelizave të bujtësit dhe është një
nga patogjenët më virulentë që rrjedhin nga ushqimi: 20 deri në 30% të infeksioneve të
listeriozës që vijnë nga ushqimi te individët me rrezik të lartë mund të jenë fatale
(Ramaswamy, et al., 2007). Përgjegjës për rreth 1600 sëmundje dhe 260 vdekje në Shtetet e
Bashkuara të Amerikës çdo vit, listerioza renditet e treta në numrin e përgjithshëm të
vdekjeve midis patogjenëve bakterialë ushqimorë, me shkallë fataliteti që tejkalon edhe
Salmonella spp. dhe Clostridium botulinum. Në Bashkimin Evropian, listerioza ndjek një
trend rritës që filloi në 2008, duke shkaktuar 2161 raste të konfirmuara dhe 210 vdekje të
raportuara në 2014, 16% më shumë se në 2013. Shkalla e vdekshmërisë nga listerioza është
gjithashtu më e lartë në BE sesa për patogjenët e tjerë që vijnë nga ushqimi (EU, 2015).
Listeria monocytogenes është një bakter Gram pozitiv, në ndarjen Firmicutes, me emrin e
Joseph Lister. Aftësia e tij për t’u rritur në temperatura të ulëta deri në 0 °C lejon shumëzimin
në temperaturat tipike të ftohjes, duke rritur shumë aftësinë e tij për të shmangur kontrollin në
ushqimet njerëzore. Lëvizshëm përmes flagelës në 30 °C dhe më poshtë, por zakonisht jo në
37 °C, L. monocitogjenët mund të lëvizin brenda qelizave eukariote nga polimerizimi
shpërthyes i fijeve të aktinës (të njohura si bishta komete ose raketa aktin). Studimet
sugjerojnë që deri në 10% të trakteve gastrointestinale njerëzore mund të kolonizohen nga L.
monocitogjene (Ramaswamy, et al., 2007). Sidoqoftë, sëmundjet klinike për shkak të L.
monocitogjenes njihen më shpesh nga veterinerët, veçanërisht si meningoencefaliti tek
ripërtypësit. Për shkak të patogjenicitetit të saj të shpeshtë, duke shkaktuar meningjit në të
porsalindurit (e fituar transvaginalisht), nënat shtatzëna shpesh këshillohen të mos hanë
djathëra të butë si Brie, Camembert, feta, dhe afreskët quesoblanco, të cilat mund të jenë të
ndotura dhe lejojnë rritjen e L. monocitogjenëve (Genigeorgis, Carniciu, Dutulescu, &
Farver, 1991). Ajo eshtë shkaku i tretë më i zakonshëm i meningjitit tek të porsalindurit.
Listeria monocytogenes mund të infektojë trurin, membranat e palcës kurrizore dhe / ose
qarkullimin e gjakut të nikoqirit, përmes gëlltitjes së ushqimit të kontaminuar siç janë
qumështi i papasterizuar ose ushqimi i papërpunuar (CDC, 2015).
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KAPITULLI IV
4. METODOLOGJIA
Hulumtimi është bërë gjatë muajit Shtator të vitit 2020. Marrja e mostrave është njëra ndër
veprimet më të rëndësishme gjatë analizave në mish dhe produktet e tij, sepse rezultatet e
kontrollit të tyre janë shumë të varura nga mënyra e marrjes së tyre. Mostrat e mishit
kryesisht merren për analiza kimike, fizike dhe mikrobiologjike. Me analizat mikrobiologjike
përcaktohet numri i përgjithshëm i mikroorganizmave dhe cilësia higjienike e produktit.
Materiali të cilin e kemi përdorur për këtë eksperiment ka qenë: qebapët si produkte të mishit
të grirë dhe mishi i grirë, të cilat i kemi marrë nga mishtoret me produkte vendore në pesë
pika kampionimi në rajonin e Prizrenit.

4.1.

Materiali dhe metoda e punës

4.1.1. Pajisjet laboratorike

Pajisjet që do të përdoren në këtë studim janë:
Tabela 3. Pajisjet laboratorike

Apartura

Model

Inkubator

M 420 BP

Peshorja

WL 3002L

pH Meter

HANNA EDGE

Termometer

Scientific Thermometer

Eprvuetat

Hytech Slide

4.1.2. Pajisje të tjera laboratorike

Në këtë studim, tubath hytech slide u përdorën për analiza praktike mikrobiologjike të
mikroorganizmave në industrinë ushqimore.
4.1.3. Doracak Per Perdoruesin e Hytech Slide

Përdorimi:
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Hytech Slide nxirret nga tubi, sigurohet që të kontaktojë plotësisht sipërfaqen që do të
aplikohet për 3-5 sekonda. Slide Hytech, e cila merret përsëri pas kontaktit të plotë, vendoset
përsëri në tub. Mbulesa mbyllet pa u shtrënguar plotësisht, duke e lënë të lirë; Kështu, mjedisi
pengohet të bëhet anaerobe. Pastaj, Hytech Slide lihet të inkubohet në një pozicion vertikal në
një temperaturë dhe kohë të përshtatshme.

Figura 3. Hytech Slide

Kolonitë e Numërimit: Hytech Slide lejohet të inkubohet në temperaturën e duhur dhe koha
hiqet nga tubi, numërohen kolonitë tipike të formuara në media. Çdo sipërfaqe Hytech Slide
është e ndarë në 10 seksione me nga 1 cm² secila. Rezultati mund të jepet si kob (njësia
formuese e kolonisë -cfu-) ose si kob / 10 cm² nëse dëshironi. Nëse rezultatet duhet të jepen
në terma të intensitetit, mund të përdoren tabelat më poshtë.

Më pak e ndyrë

Mesatar i ndyrë

Shumë e ndyrë

Nuk mund të numërohet

Figura 4. Dendësia
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Sipas Kodit të Ushqimit, nuk duhet të ketë një koloni të mikroorganizmave në fjalë në
sipërfaqen e Hytech Slide në mënyrë që të jetë në gjendje ta vlerësojë atë pastër në lidhje me
mikroorganizmat që nuk lejohen të gjenden. Dendësia e mikroorganizmave të lejuar brenda
një kufiri të caktuar mund të vlerësohet bazuar në kufijtë në kodek.
4.1.4. Metoda e punës

Si metodë në studim, mostrat e qumështit të papërpunuar u mblodhën në rajonin e Prizrenit.
Mostrat e qumështit u mblodhën nga fshatrat përreth Prizrenit.

Figura 5. Mostrat e qumështit

Qumështi i papërpunuar u dërgua në laborator për analiza. pH e tyre u mat fillimisht në
laborator me pH meter.

Figura 6. pH meter

Pastaj hiqet nga tubi i rrëshqitjes hytech për analiza mikrobiologjike dhe kontaktohet me
mostrat e qumështit për 5 sekonda.
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Figura 7. Analiza mikrobiologjike

Tubat mbyllen dhe futen në pajisjen e inkubacionit. Temperatura është vendosur në 37oC.
Ruhet për 3 ditë.
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KAPITULLI V
5. PREZANTIMI DHE ANALIZA E REZULTATEVE
Të gjithë 8 mostrat e shqyrtuara në këtë studim u gjetën pozitive për Listeria Monocytogenes.
Rezultatet e studimit tregohen në tabelën më poshtë:
Tabela 4. Rezultatet e studimit

Fshati

pH

Temperature

Medvec

6.64

13oC

Petrov

5.84

13oC

Atmaxha

6.67

13oC

Genqar

6.53

13oC

Pousko

6.74

13oC

Novo Selo

6.86

13oC

Korisha

6.71

13oC

Lubizhda

6.73

13oC
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pH
7
6.8
6.6
6.4
6.2
6
5.8
5.6
5.4
5.2
Medvec

Petrov

Atmaxha

Genqar

Pousko

Novo Selo

Korisha

Lubizhda

Figura 8. Rezultatet e pH-së

Duke parë grafikun, mostra me vlerën më të ulët të pH në mostrat e qumështit të mbledhur
është mostra e marrë nga rajoni i Petrova. Nëse ky rezultat lidhet me praninë e baktereve
Listeria Monocytogenes mund të interpretohet duke shqyrtuar studimet e mëparshme
shkencore. Fotografitë e analizave mikrobiologjike të bëra sipas metodës Hytech Slide janë
paraqitur më poshtë.

Pousko

Petrove

Novoselo

Medvec
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Lubizhda

Korisha

Genqar

Atmaxha

Figura 9. Mostra nga fshatrat

Flluskat e bardha në mostra, përveç flluskave blu, janë në të vërtetë një tregues i ekzistencës
së qenieve të tjera të gjalla.
Tabela 5. Rezultatet e pranisë së yndyrës

Më pak e ndyrë

Mesatar i ndyrë

Shumë e ndyrë

Medvec

+

-

-

Petrov

-

+

-

Atmaxha

-

+

-

Genqar

-

+

-

Pousko

+

-

-

Novo Selo

+

-

-

Korisha

-

+

-

Ngjyrat kaltert-gjellbert që shihen në fotografi tregojnë praninë e Listeria monocytogenes.
Listeria monocytogenes rezulton në mostrat e qumështit të mbajtura në inkubator për 3 ditë.
Duke parë numrin e kolonive në fotografi, formohen dy klasa:
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• Klasë më pak e ndyrë: mostrat e qumështit të mbledhura nga Pousko, Novoselo dhe fshati
Medvec
• Klasë mesatare e ndotur: mostrat e qumështit të mbledhura nga Petrova, Lubizhda,
Korisha, Atmaxha dhe gjiri i Genqar.
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KAPITULLI VI
6. KONKLUZIONE DHE REKOMANDIM
Listeria monocytogenes mund të transmetohet tek njerëzit me anë të produkteve zoonotike
dhe kafshëve të ndryshme të (qumështi dhe produktet e qumështit). Ajo ka zënë vendin e saj
në mes të zoonozave për sa i përket rrezikut për shëndetin e njeriut. Në një studim të kryer në
vendin tonë, u përcaktua se numri i përgjithshëm i Listeria Monocytogenes në mostrat e
qumështit të papërpunuar ishte shumë e lartë. Është theksuar se prania e dy patogjenëve
ushqimorë në qumështin e papërpunuar paraqet një rrezik të madh shëndetësor për
konsumatorët dhe se nevojiten masa të rëndësishme për të përmirësuar higjienën, përfshirë
informacione, udhëzime dhe kontrolle më të mira për të përmirësuar cilësinë mikrobike të
qumështit në Kosovë (Mehmeti, Bytyqi, Muji, Nes, & Diep, 2017). Kur shqyrtohen rezultatet
e studimeve mbi këtë temë, shihet se speciet Listeria janë të izoluara me ritme të ndryshme në
qumështin e papërpunuar dhe produktet e qumështit. Për të parandaluar këtë infeksion,
kujdesi për qumështin e kafshëve mund të sigurohet nga kontrollet shëndetësore periodike të
personelit që punon në mjeljen e saj. Prania e Listeria në ushqime është e padëshirueshme.
Listeria është shumë e zakonshme në natyrë dhe është më rezistente ndaj mjedisit të jashtëm
sesa mikroorganizmat e tjerë vegjetativë. Është pothuajse e pamundur të eliminohet plotësisht
Listeria nga ushqimet. Disa nga masat që mund të merren për të minimizuar nivelin Listeria:
1. Pajtueshmëria me rregullat higjienike gjatë mbledhjes, përpunimit, transportit dhe shitjes
2. Sigurimi i kushteve të përshtatshme të përpunimit dhe kontrollit në mënyrë që të
zvogëlohen ose eliminohen mikroorganizmat e pranishëm në lëndët e para
3. Parandalimi i ndotjes së mikroorganizmave gjatë përpunimit me metodat efektive të
pastrimit dhe higjienës
4. Kryerja e testeve kontrolluese në mjedis për të përcaktuar nëse masat e kontrollit janë
efektive
Si rezultat, prania e Listeria monocytogenes u zbulua në mostrat e qumështit të papërpunuar
të lopës të shitura në tregjet e përfshira në studim në rajonin e Prizrenit. Kur vlerësohen
rezultatet, mund të themi se Listeria Monocytogenes është në nivel të normales. Arsyen mund
t'ia atribuojmë sezonit, për shkak se studimi u krye në sezonin e pranverës. Duke marrë
parasysh efektin e temperaturës, mund të themi se prania e baktereve është në nivele të
normales. Sidoqoftë, niveli dhe prania e tij në ushqime mund të zvogëlohet duke marrë masa
bazuar në procedurën HACCP në kontrollin e Listeria.
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